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ABSTRAK
Fruit  leather merupakan  makanan  ringan  yang  berbentuk  lembaran  tipis 
mempunyai  tekstur  sedikit  liat  dan  mudah  digulung.  Penelitian  ini  bertujuan  untuk 
mengkaji  pengaruh  komposisi  dan  suhu  terhadap  kuat  tarik  leather kangkung. 
Penelitian ini menggunakan  Response Surface Methodology (RSM) dengan 3 faktor 
yaitu  kadar  pektin,  asam  sitrat  dan  suhu  dan  5  level  masing-masing  faktor,  yaitu 
dengan kadar pektin 4, 6, 8, 10, 12%, asam sitrat 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5% dan suhu 50,  
55, 60, 65, 70ºC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai kadar pektin 
maka akan tinggi nilai kuat tarik, penambahan asam sitrat juga menambah kuat tarik. 
Semakin tinggi suhu maka akan mempengaruhi tekstur kekerasan. Optimum kuat tarik 
leather kangkung  adalah  0,7170  kg.force  dengan  kadar  pektin  sebanyak  7,3986%, 
asam sitrat 0,2896% dan suhu 50,0ºC dengan nilai composite desirability d = 0,05515.
Kata Kunci : Kangkung, Leather, Pektin, Asam Sitrat, Suhu, (RSM).
ABSTRACT
Fruit leather is snacks in the shape of a thin sheet, e.astic texture and easily  
rolled. This research assessed the influence of composition and temperature on the 
tensile  strength  of  water  spinach  (Ipomoea  reptans  Poir)  leather.  This  research 
employed the Response Surface methodology (RSM) with the three factors, namely  
the level of pectin, citric acid and temperature at 5 levels of each factor, with pectin  
levels of 4, 6, 8, 10, 12%, citric acid 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5% and temperature of 50, 55,  
60, 65, 70ºC. The results showed that the higher levels of pectin the higher tensile  
strength.  Similarly,  pectin  concentration  also  showed positive  correlation  on tensile  
strength  of  the  leather.  Temperature  significantly  and  positively  affected  tensile  
strength. Optimum tensile strength of leather was 0.7170 kg.force with 7.3986% pectin,  
0.2896% citric  acid  and  50ºC,  with  the  value  of  the  desirability  of  composite  d  =  
0.05515.
Key words : Ipomoea reptan poir, leather, pectin, citric acid, tempetature (RSM).
PENDAHULUAN
Kangkung  merupakan  jenis 
sayuran  yang  memiliki  banyak 
kandungan.  Selain  memiliki  rasa yang 
enak  kangkung  juga  memiliki 
kandungan  gizi  yang  cukup  tinggi. 
Konsumsi kangkung kemungkinan akan 
meningkat  seiring  dengan 
meningkatnya  kesadaran  masyarakat 
terhadap  makanan  yang  bergizi. 
Kandungan gizi kangkung cukup tinggi, 
terutama vitamin A, vitamin C, zat besi, 
kalsium, potasium dan fosfor (Rahman 
dan  Parkplan,  2004).  Fruit  leather 
merupakan suatu produk olahan  buah 
yang  berbentuk  lembaran  tipis  yang 
umumnya mempunyai  konsistensi  dan 
rasa  yang  khas  tergantung  dari  jenis 
buah yang diolah sebagai bahan baku 
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untuk dijadikan  fruit leather (Murdinah, 
2010).
Pektin  merupakan  senyawa 
yang bersifat adiktif  berfungsi sebagai 
gelling  agent,  sedangkan  kebutuhan 
pektin harus terpenuhi dari hasil impor, 
sumber  pektin  sendiri  mudah  didapat 
dari  buah-buahan  dan  sayuran 
(Widyaningrum et al., 2014).
Response  Surface  Method 
(RSM)  merupakan  suatu  teknik 
statistika yang efektif untuk merancang 
suatu  percobaan,  pemodelan  dan 
menganalisis  suatu  proses  yang 
kompleks  pada  optimasi  ekstraksi 
reaktif,  serta  bertujuan  untuk 
mengoptimumkan  suatu  respon  yang 
menggunakan  data  kuantitatif 
(Simanullang, 2015).
METODOLOGI PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian  ini  dilaksanankan 
pada bulan Juli  sampai bulan Agustus 
2016.  Penelitian  ini  bertempat  di 
Laboratorium  Teknologi  Industri 
Pertanian,  Fakultas  Pertanian, 
Universitas Trunojoyo Madura.
Alat dan Bahan
Alat  yang  digunakan  dalam 
penelitian  ini  adalah  pisau,  sendok, 
sutil,  kertas  minyak,  penyaring,  panci, 
kompor  gas,  wajan,  baskom,  blender, 
timbangan  analitik,  timbangan  digital, 
loyang,  dan  oven.  Bahan-bahan  yang 
digunakan  terdiri  dari  bahan  baku 
utama  adalah  kangkung.  Sedangkan 
bahan penunjang  lainnya  yaitu  pektin, 
asam sitrat, gula dan kangkung.
Proses  Pembuatan  Leather 
Kangkung
Proses  pembuatan  leather 
kangkung  adalah  dilakukan 
pemotongan  daun  kangkung, 
pencucian,  blanching  2  menit,  dan 
dilakukan  penghancuran  daun 
kangkung menjadi bubur menggunakan 
blender,  menimbang  100%  kangkung 
yang  sudah  menjadi  bubur, 
mencampurkan kadar pektin 4, 6, 8, 10, 
12%   asam  sitrat  0,1,  0,2,  0,3,  0,4, 
0,5%  dan  gula  11%  dilakukan 
pemanasan  menggunakan  api  kecil 
selama  5  menit,  setelah  dilakukan 
pemanasan dituangkan ke loyang dan 
dilakukan pengeringan selama 6, 7, 8, 
9, 10 jam dengan suhu 50, 55, 60 ,65 ,
70ºC.
Uji Tekstur
Uji  tekstur  menggunakan 
Texture  Profile  Analizer (TPA), fruit  
leather masing-masing dipotong 3 x 10 
cm, kemudian potongan ditunjukkan 10 
lapis.  Satu  per  satu  perlakuan  diuji 
menggunakan  Texture  Profile  Analizer 
(TPA)  dan  secara  otomatis  dapat 
diketahui  nilai  kuat  tarik  dari  leather 
kangkung tersebut.
Desain Penelitian



























Analisis  data  dalam  penelitian 
ini  menggunakan  Response  Surface 




Berdasarkan  Tabel  2  dapat 
diketahui  koefisien  terbesar  (8,1832) 
adalah konsentrasi asam sitrat, dengan 
korelasi  positif.  Koefisien  fungsi 
kuadratik asam sitrat (-4,4008) dengan 
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korelasi  negatif.  Kadar  pektin 
menunjukkan  koefisien  yang  cukup 
besar (0,7410) dengan korelasi positif. 
Perlakuan kadar pektin dan asam sitrat 
terhadap kuat tarik berpengaruh secara 
signifikan (p<0,05). Semakin besar nilai 
kadar  pektin  dan  nilai  asam  sitrat 
semakin  besar  nilai  kuat  tarik  yang 
dihasilkan.
Tabel 2.  Hasil  surface plot pengaruh asam 
sitrat dan kadar pektin terhadap kuat tarik.
Sumber Koefisien P
Konstanta 5,6691 0,065 TS
Kadar Pektin 0,7410 0,000 S
Asam Sitrat 8,1832 0,034 S




















Berdasarkan  3D  Surface  plot 
pada Gambar 1 dan Contour plot pada 
Gambar  2.  dapat  diketahui  bahwa 
semakin tinggi nilai kadar pektin maka 
akan  tinggi  kuat  tarik,  penambahan 
konsentrasi  asam  sitrat  juga 
menambah  kuat  tarik,  kuat  tarik  yang 
terbesar  dihasilkan  oleh  leather yang 
mengandung kadar pektin 11-12% dan 
nilai asam sitrat 0,2-0,5% dengan nilai 
kuat tarik lebih dari 12,8 kg.force.
Gambar  1.  Suface  plot  pengaruh  asam 
sitrat  dan  kadar  pektin 
terhadap kuat tarik.
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Gambar 2. Hasil  Contour  plot pengaruh 
asam sitrat dan kadar pektin 
terhadap kuat tarik.
Berdasarkan  3D  Surface  plot 
pada Gambar 3. dan Contour plot pada 
Gambar  4.  dapat  diketahui  bahwa 
semakin tinggi nilai kadar pektin maka 
akan  tinggi  kuat  tarik,  pada   suhu 
berapapun.  Kuat  tarik  yang  terbesar 
dihasilkan  oleh  leather  yang 
mengandung kadar pektin 11-12% dan 
nilai  dari  suhu  50-70ºC,  dengan  nilai 
kuat tarik lebih dari 1,0 kg.force.













Surface plot of Kuat Tar ik vs Suhu;Kadar Pektin
Gambar 3. Hasil  Surface  plot pengaruh 
suhu  dan  kadar  pektin 
terhadap kuat tarik.
Gambar  4. Hasil  Contour  plot pengaruh 
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Optimasi Leather Kangkung
Hasil  analisis  respon  optimasi 
terhadap  kuat  tarik  leather  kangkung 
dapat disajikan pada Gambar 5.
Gambar  5.  Grafik  Optimasi  Leather 
kangkung
Berdasarkan  Grafik  Optimasi 
Leather kangkung  pada  Gambar  5. 
dapat  diketahui  bahwa  kuat  tarik 
optimum  leather kangkung  adalah 
sebesar  0,7170  kg.force,  yang  dibuat 
dengan  kadar  pektin  sebanyak 
7,3986%,  asam  sitrat  0,2896%  dan 
suhu  50,0ºC.  Dengan  solusi  optimum 
pada  Response  Surface  Methodology 
(RSM)  dapat  menghasilkan  kuat  tarik 
maximum y = 0,7170 kg.force dengan 
nilai composite desirability d = 0,05515.
KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil  pengamatan 
dan pembahasan dari leather kangkung 
dapat  disimpulkan  bahwa  setelah 
dilakukan  uji  tekstur  dan  pengolahan 
data menggunakan  metode  Response 
Surface Methodology (RSM).  Semakin 
tinggi  nilai  kadar  pektin  maka  akan 
tinggi nilai kuat tariknya, kuat tarik yang 
terbesar  yang  mengandung  kadar 
pektin 11-12% dengan nilai asam sitrat 
0,2-0,5%  lebih  dari  12,8  kg.force. 
Sedangkan  kuat  tarik  yang  terbesar 
yang  mengandung  kadar  pektin  11-
12% dari nilai  suhu 50-70°C nilai  kuat 
tarik  lebih  dari  1,0  kg.force.  Semakin 
tinggi suhu maka akan mempengaruhi 
tekstur  kekerasan  dan  tingkat 
kekeringan  pada  leather tersebut. 
Optimum  leather kangkung  0,7170 
kg.force dengan kadar pektin sebanyak 
7,3986%,  asam  sitrat  0,2896%  dan 
suhu 50,0ºC dapat  menghasilkan kuat 
tarik  maximum  y  =  0,7170  kg.force 
dengan nilai  composite desirability d = 
0,05515.
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